24. Jahrestagung der WEFTA (West European Fish Technologists' Association) vom 26. bis 29. September 1994 in IFREMER (Nantes) by Oehlenschläger, Jörg & Schubring, Reinhard
102 Inf. Fischwirtseh. 42(2), 1995 
Huss, H. H., Dalsgaard, D., Hansen, L., Ladcfoged. H., Pedersen, A. und Zittan, L.: The intluence of hygiene in 
calch handling on Ihe slorage life ofieed cod and plaiee. 1 Food Techno!. 9: 213·221,1974. 
Niclsen, J., Etienne, M., Oehlenschlägcr, J., Rantsios, A. T., Stefansson, G., Pirazzoli, P., Luten, J. B., Barratt, 
L., Bykowski, P., Nunes, M. L. und Tejada, M.: Multilingual guidc to Ee freshness grades for fishery 
produets. P. Howgate, A. lohnston and K. l. Whittle (eds.). Torry Research Station, Food Safcty Direc-
torate, Ministry of Agriculturc, Fishcries and Pood, Aberdeen, Scolland, 32p., 1992. 
Oehlensehläger, J. (1995): Haltharkeit von Nordscc-Wittling (Merlallgius merlangus) während Eislagerung. Inf. 
. Pischwirtsch. 42: im Druck 
Annn (19X9): Verordnung (EWG) NT. 33/89 des Rates vom 5. Januar 1989 zur Änderung der Verordnung 
(EWG) Nr. 103/76 üher gemeinsame Ycrmarktungsnormen für hestimmte frische oder gekühlte Fische. 
Amtsblatt der Europäischen Gemeinschaften NT. L 5 vom 7.1.1989, 18-22 
24. Jahrestagung der WEFT A 
(West European Fish Technologists' Association) 
vom 26. bis 29. September 1994 in IFREMER (Nantes) 
24th Annual meeting of WEFTA in Nantes (IFREMER, September 26th-29th 1994) 
J. Oehlenschläger und R. Schubring, Institut für Biochemie und Technologie 
An der 24. Jahrestagung der WEFTA nahmen 104 Wissenschaftler aus 17 europäischen Ländern teiL Auf 
Einladung des französischen Veranstalters (Valorisation des produits de la Mer, Centre IFREMER de 
Nantes) hin besuchten auch zwei Vertreter der EG-Kommission, W. Brugge und F. Voosge (DG XIV), die 
Tagung. Neben Frankreich als Gastgeberland waren Norwegen (19), Portugal (11) und Spanien (12) mit 
zahlenmällig starken Delegationen vertreten. 
Neben der Aussprache über aktuelle Forschungsthemen und Entwicklungen auf dem Sektor Fischqualität 
und -verarbeitung wurde auf der jährlichen Sitzung der Institutsleiter Griechenland in die WEFT A aufge-
nommen. Vertreter Griechenlands ist Dr. Kyriakos Vareltzis, Veterinary faculty, Aristotelian University, 
Thessaloniki. Weiter wurde üher die Aktivitäten der Analytischen Arbeitsgruppe der WEFTA (Reykjavik, 
Mai, 1994) berichtet. Beschlossen wurde, daß die 25. Jahrestagung der WEFT A in form einer internationa-
len wissenschaftlichen Konferenz (International Seafood Conference) im November 1995 in Dmuiden, 
Niederlande, stattfinden solL Hierfür wurde ein wissenschaftliches Komitee gegründet, daß das Treffen 
vorbereiten und koordinieren soll. 
Die Torry Research Station, Aberdeen, einst eines der angesehensten Laboratorien auf den Gebieten Fisch-
qualität und -technologie. hat aufgehört als eigenständige Einheit zu bestehen. Die noch verbliebenen Wis-
senschaftler und Laboratorien wurden mit überwiegend neuer Aufgabenstellung, in der Fisch nur noch eine 
untergeordnete Rolle spielt, in das Central Science Laboratory eingegliedert. 
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Die WEFfA-Jahrestagung 1994 war thematisch in 13 Sektionen und eine Postersektion unterteilt. Neben 
58 Vorträgen wurden 23 Poster präsentiert. 
Die in den einzelnen Vortragssektionen behandelten Themen lauteten: 
1 -Biochemische Aspekte der Frische 
Reinigung von a-Aktinin aus Forellenmuskel, A TP-Abbau und Synthese in Kabeljau, Totenstarre in 
Lachs 
2 -Qualitätssicherung und Authentizität 
HACCP-System bei Fischerzeugnissen, Qualitätskontrolle, Erkennung der Fischart in Thunfischkonser-
ven, Polyphosphate in Fischerzeugnissen 
3 -Fischmikrobiologie und Hygiene 
Biopräservierung von Garnelen, Erkennung von Listerien und Aeromonaden, Hygiene in der Pischindus-
tric 
4 -Textureigenschaften 
Eigenschaften von Kamaboko aus Sardinen, Surimi aus Blauem Wittling, Physikochemische Eigen-
schaften von Paramyosin 
5 -Vermischtes, Nutzung von Regenbogenforellen, Auswirkung des Braer Tankerunglücks auf 
Fischereierzeugnisse, Schlachtmethoden, Lagerfähigkeit von kaltgeräuchertem Lachs, Modelle 
6 -Physikalische Messungen 
Qualitätsmessungen mit NIR (near infrared), DSC-Untersuchungcn an Salzhering, Untersuchung flüchti-
ger Bestandteile mit Ge und elektrochemischen Sensoren 
7 -Funktionale Eigenschaften und Proteine 
Verhalten von Proteinen hei der Gelbildung in SardinenmuskeL Viskosität von Muskelhomogenaten, 
Eintluß der Bestrahlung auf Proteine 
8 -Frischer und tiefgefrorener Fisch (Qualität und Lagerung) 
Qualitätsindex für tiefgefrorenen Fisch, Einfluß von Tiefgefrieren und Auftauen auf Forellenqualität, 
Lagerfähigkeit von Rotbarsch in Eis und von Kabeljau in modifizierter Atmosphäre. Einfluß des Ver-
packungsmaterials auf tiefgefrorenen IJaehs 
9 -Reifung von Fisch (I) 
Proteolytisehe Aktivität von Anehovy, Reifung von Ostseehering, Proteolytisehe Veränderungen in 
Kräuterhering 
-Reifung von Fisch (II) 
Sensorische Änderungen bei der Reifung von Matjeshering und Kräuterheringen, Histaminhildung in 
faßgesalzenem Hering. freie Aminosäuren und biogene Amine in gereiften Sardinen 
10 -Fischlipide 
Vagleich verschiedener MethylierungsmethC?den zur Fettsäureanalytik, Fettstabilität in Erzeugnissen aus 
Fettfisch, HPLC zur Trennung und Quantifizierung von Lipiden. Peroxidwertbestimmung in Hering, 
fraktionierung von Fischöltriglyceriden 
11 -Fischverarbeitung 
Technologie in polnischer Heringsindustrie, Enzymatische Entschuppung von Fisch, Verarbeitung von 
prae-rigor Fisch 
12 -Enzyme 
Proteolytische EnLyme aus Thunfischeingeweiden, Verwendung von Nebenprodukten der fischindustric. 
Proteinase aus Lachsmuskel, Protcasen aus den Pylorusanhängen von Forellen 
Die in den Sektionen 9(1) und 9(11) vorgetragenen Beiträge waren Fortschrittsberichte und erste Ergebnisse. 
die bislang im EU-Projektes .. Enzymatische. Reifung von pelagischen Fiseharten". AIR 2 CT 93 1141. 
erzielt worden waren. 
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Die Vorträge zeichneten sich allgemein durch ein hohes Niveau und mehrheitlich gute Präsentationen aus. 
Die Vielfalt der vorgetragenen Themen zeigt welch breiten Bereich die Forschung auf dem Gebiet "Marine 
food" heute in Europa umfasst und daß nahezu alle aktuellen Fragestellungen in verschiedenen Ländern 
Forschungsgegenstand sind, wobei sich allerdings aus nationalen und regional bedingten Gründen die be-
arbeiteten Tierarten unterscheiden. 
Von den beiden deutschen Teilnehmern wurden 3 Vorträge gehalten: Oehlenschläger: "Lagerfähigkeit von 
Rotbarsch während Eislagerung bei verschiedenen Lagerraumtemperaturen" und "Enzymatische Reifung 
von Salzhering - Vorläufige Ergebnisse der Deutschen Versuche im Rahmen von EU-Projekt AIR 2 CT 93 
1141 ". Schubring: "Erste Ergebnisse zur Charakterisierung von gesalzenem Hering mittels verschiedener 
physikalischer Methoden". 
Im Anschluß an die wissenschaftliche Tagung konnte das Department für Fischverarbeitung von 
IFREMER, Nantes, besichtigt werden. Hier fiel besonders die große Zahl von Mitarbeitern auf sowie die 
sehr großzügigen Räumlichkeiten. In einem Technikum, das die Aufstellung kompletter Verarbeitungslini-
en im Pilotmaßstab gestattet, befanden sich sämtliche Maschinen, die zur Entwicklung und Überprüfung 
moderner Verarbeitungstechnologien erforderlich sind. Beispiele hierfür sind: Extruder zur Herstellung kalt 
extruierter Fischerzeugnisse aus Surimi, Anlage zum elektrostatischen Räuchern, automatische Salzungs-
und Trocknungseinheit für Lachs, Pilotanlagen zur Extraktion von Algen etc. Bei der Besichtigung der 
einzelnen Laboratorien fiel zudem auf, daß viele Forschungsprojekte in direkter Zusammenarbeit mit ver-
schiedenen Industriezweigen (Kosmetikindustrie, Fischindustrie, pharmazeutische Industrie) durchgeführt 
werden. Die Ausstattung des Laboratoriumbereiches entsprach überwiegend dem neuesten Stand. 
Besonders hervorzuheben ist neben den sehr gut ausgestatteten Laboratorien auch der vollständige compu-
terisierte Sensorikraum, in dem für die Erfassung und statistische Auswertung der Sensoriknoten eine sehr 
komfortable Software verwendet wird. 
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